Crème glacée à la noix de coco, citron vert et chocolat
Ingrédients :
300 ml de lait de coco, 90 ml de lait, 110 ml de crème liquide entière, 2 cc de maïzena, 20 g de miel, 40 g de sucre (ou + si nécessaire), 50 g de chocolat au lait haché, zestes de 2 citrons verts, 3 cs noix de coco râpée (25g)

Préparer la crème glacée
Dans une casserole, fouetter le lait, la crème, la maïzena, le miel et le sucre. Faire chauffer et légèrement épaissir sur feux doux tout en fouettant et sans faire bouillir pendant quelques minutes.

Hors du feu, ajouter le lait de coco, les zestes de citron et la noix de coco. Laisser reposer au réfrigérateur pendant 4 heures. Incorporer les copeaux de chocolat, passer le mélange en sorbetière. 

Réserver au congélateur dans un récipient hermétique. Sortir la glace du congélateur 10 mn avant de la déguster.

Astuces : je conseille de choisir des laits de coco riche en extrait de coco comme les marques suzi wan ou kara souvent disponible au rayon asiatique qui sont sans eau ajoutée donc plus de goût.







